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A MES PARENTS 


A MES AMIS 



PREPARATIONS 


GAliNIQUES. 

Vin d’abainlhe. 

Vin de gentiane. 

Vin de quinquina. 

Yin de quinquina forrugineux. 
Vin antiscorbutique 


CHIMIQBES. 

Oxyde de zinc par eublimatioii. 
Sulfate de zinc. 

Acetate de zinc. 

Velfirianate de zinc. 

Sullate de cadmium. 



DU VIN 



GfiNfiRALlTi^S SUR LE VIN. 


Le vin est la liqueur provenant de la lennentalioii du jus ou moul de 
raisin. 

Le mout de raisin contient: du sucre interverli, de I’albuinine vege- 
tale, des matiferes gommeuses, dcs substances colorantes, des inati^res 
grasses, des acides malique et tartrique libres, de la creme de tartre et 
plusieurs autres sels, tels que du phosphate de chaux, du chlorure de so¬ 
dium, du sulfate de potasse. 

Par la fermentation, le sucre est transform^ pour les 95/100 en alcool 
et acide carbonique. Les 5/100 restants produisent de la glycerine, 
de I’acide succinique, et servent a la reproduction des globules de fer¬ 
ment. 

Le vin contient done les sels du mout, plus du tannin provenant des 
rifles et des pepins du raisin, de I’alcool, de la glycerine, de I’acide 
succinique. De plus, I’alcool dissout les mali^res colorantes des raisins, 
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des huiles essentielle.;, qui, suivant M. Berthelot, coiislilucnt son bou- 
<iuet. 

L’odeur vineuse proprcment diie provient de Tether cenanthique, dd- 
couvert par M. Deleschamps. 

Cetdther se prodiiit pendant la fermentation, et surtout 5, mesure que 
■le >in vieillit, par Taction de Tacide cenanthique sur Talcool du vin. 

Les varietds de vin sont, pour ainsi dire, inddfinies, les diffdrentes es- 
peces ou varietds de vigne etant trds-nombreuses, chaque espfece de 
vigne fournissant, de plus, des produits variant avec la culture, Texpo- 
sition et la composition du terrain qui la produit. 

La vigne ne peut etre cultivee que dans les localitds oii la tempdrature 
moyenne est de 10 i 11 degrds. D’aprdsM. Boussingault, la chaleur 
moyenne du cycle de vegdtation doit dtre de 15 degrds, celle de Tdtd, 
<le 18 d. 19 degrds. 

La composition du sol a surtout de Tinfluence sur le bouquet du vin. 
Le grave et le mddoc viennent d’un sol argileux; les meilleurs crus de 
Bourgogne, d’un sol argilo-calcaire ; le champagne, d’un sol calcaire; 
Termitage, d’un sol granitique, etc. 

L’engrais que Ton emploie pour les vignes ne doit pas dtre pris sans 
discernement. Trop actifs, ils accroissent les produits aux ddpens de la 
qualitd ; ceux d odeur forte altdrent Tardme. Les plus convenables doi- 
vent dtre inodores et k ddcomposition lente, tels qu’ajoncs, marc de rai¬ 
sin dpuisd, come, chiffons de laine, noir animalisd. 

La vigne est originaire de TAsie ; son introduction en Europe est due 
aux Phoceens qui la cultivdrent en Grdce, en Italie, puis dans le midi 
de la Gaule. 

La France est un des pays qui produisent le plus de vin. Cette pro¬ 
duction peut s’y dlever jusqu’ti 70,000,000 d’hectolitres dans les bonnes 
anndes. 

Les diffdrentes espdces de vins peuvent se diviser en trois caldgories>: 
les vinsblancs, les vins rouges, les vins de liqueur. 





IL 

FABRICATION DU YIN. 


La caeillette du raisin on vendange se fait de septembre ^ octobre, en 
general. Les raisins qui donnent certains vins blancs renonim^s ne sent 
vendang^s qu’apr^s les premieres gelees et lorsqu’il n’y a plus de feuilles 
dans.les vignes. Ainsi il n’est pas extraordinaire de voir cueillir ces fruits 
au commencement de novembre, h Saumur et h Vouvray. 

Dans ce cas, les grains sont rides, d’una couleur jaune dore et trfes- 
peu adherents k la rftfle, ce qui demande beaucoup de precaution pour 
les recueillir. Le ju.s qu’ils conticnnent est extremeraent sucrd; aussi 
donnent-ils des vins tres-alcooliques et fortement mousseux. 

La fabrication etant differente, suivant que Ton veutiaire duvin blanc 
ourouge, ou de liqueur, nous nous 6tendrons successivoment sur le mode 
operatoire propre h chacun d’eux. 

Vins blancs. — Ces vins sont ordinaireraent produits par le raisin 
blanc. Toutefois les vins de Champagne proviennent de raisins rouges; 
raais on laisse le moins de temps possible le raout au contact de I’enve- 
veloppe des grains de raisin, afin que I’alcool, qui ne tarde pas se for¬ 
mer, ne dissolve pas la mati^ro coloranle. 

Les raisins avec lesquels on veut produirc du vin blanc sont introduits dans 
un pressoir, puis dcrases d’abord en lesfoulant aux pieds. Us sontensuite 
soumis il des compressions de plus en plus fortes, jusqu’ii ce qu’ils ne 
donnent plus do jus. On donne le nom de motle au tas de raisin que Ton 
pressure. Quand elle a (5te aplatie et qu’elle ne laisse plus exsuder de vin 
par la compression, on la coupe sur scs qualrc face.? perpendiculaires A 
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I’aire du pressoir, les rognures sont relevees sur la partie superieure ; on 
recommence le pressurage. 

On repute plusieursfois cette operation, on dit que I’on rogne la motte; 
rinstrument dont on se sert, dans ce cas, porte le nom de coupe-marc. 

Le marc ainsi ^puise retient toujours du vin ; on en remplit des barri- 
ques aux trois quarts, et on ajoute de I’eau. Les families peu aisees so 
servent de cette boisson sous le nom de piquette. 

Souvent on laisse fermenter ce marc pour le distiller ensuite. L’eau-de- 
■vic de marcqu’on eii obtient a toujours une odeuret une saveur empy- 
reumatiqucs dosagroables, quo Ton recherche cependant dans certains 
pays. 

Le mout qui s’est ccoule du pressoir, connu sous le nom de vin doux, 
est entonne dans des barriques, oil il ne tarde pas a entrer en fermenta¬ 
tion ; il s’en 6chappe de I’acide carbonique qui entraine une mousse 
abondanle et sale; on dit alors que le vin bouille. Une grande partie 
des impuretes sont ^limindes et sorlent par le trou do bonde ; on remplit 
de temps en temps. Quand la fermentation s’apaise, on ferme les on- 
vertures avec une feuille de vigne que Ton recouvre de sable; la fer- ' 
mentation dure encore quelques semaines, mais beaucoup plus lente- 
ment. C’est la raison pour laquelle on ne ferme pas les barriques plus 
hermetiquement. 

En m§me temps qu’une grande partie des impureti5s sont elimin^es 
sous forme de mousse, une autre partie plus lourde, ii laquelle viennent 
s’adjoindre les globules de ferment, se ddpose au fond des tonneaux; 
c’est la lie. On s’en d^barrasse, quand le vin s’est dclairci, par des sou- 
tirages. 

Vins rouges. — Dans les vins rouges, la fermentation pr^efede le pres- 
sage. 

Dans certaines localit4s, les raisins sont egrnines, c’est-&-dire prives 
de leur rarle. Le vin obtenu dans ce cas estmoins fbpre. Pour d’autres 
endroits, cette operation n’est pas exdcutde, le vin ne se conservant pas 
bien. Quoiqu’il en soit, les raisins rouges sont introduits dans degrandes 
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cuves en bois ou en beton, et abaiidonnes eux-memes, a une tempe¬ 
rature qui no doit pas 6tre au-dessous de 15°. 

La fermentation commence bientdt, la temperature de la masse 
augmente et atleint souvent 30“. Les matiSres solides sont soulevees et 
viennent s’accumuler i la surface, formant une croute nommee chapeau. 
II est alors important d’operer souvent I’execution du foulage. Cette 
operation consiste S, brasscr et h ramener vers ie fond des cuves le cha" 
peau. Elle doit 6tre faite au moins deux fois par jour. 

La fermentation dans les cuves varie de huit ^douze jours; au bout de 
ce temps, on procede au decuvage ou tirage diivin. LorsqiVon ne peut 
pas tout de suite effectuer celtc operation, on bouche les cuves avec des 
couvercles, qu’on lutte parfaitement; autrement on aurait une fermenta¬ 
tion acetique, et le vin serait perdu. 

Les cuves en bois sont preferables a cellos de pierre, la fermentation 
s’y produit plus regulierement et plus vite. 

On remplace souvent le foulage par des claies de bois chargees de 
poidset qu’on laisse ii demeure sur le raisin ; cela ne vaut encore pas le 
foulage. 

Le vin qui s’ecoule de lui-meme de la cuve porte le nom degoutte, 
c’est le meilleur. Le rdsidu porte au pressoir et exprime fournit un autre 
liquide beaucoup plus apre et astringent que Ton nomme retard; on 
I’njoute ala goulte, il la rend plus apte e etre conservee. 

Vins de liqueur. — Ces vins sont prepares dans le midi de la France 
etenEspagne. Lorsque le raisin est mur, on lord lagrappe, lesuc se con¬ 
centre par Taction du soleil. On fait aussi dvaporer le mout sur le feu. 

La quantite de sucre etant beaucoup plus grande que dans les cas or- 
dinaires, une partie echappe la fermentation etle vin reste sucre. 

Les plus connus sont le vin de Malaga, le vin d’Alicante, le vin de 
Bagno Is. 

Fins mousseux, — Ces vinss’obtiennent en mettantle vin en bouteille 
aussitOt apr6s la fermentation tumultueuse. La fermentation lente 



s’opdrant en vase clos, I’acide carbonique reste dissous dans le vin. 
Mais en meme temps, il se forme un ddpot assez abondant au fond des 
vases. On s’en debarrasse au moyen du degorgeage. C’est un tour de main 
difficile qui consiste incliner doucement la bouteille, de manifere k faire 
glisser Ic ddpdt jusqu’au goulot, puis k retirer un peu le bouchon de ma- 
nifere & ne faire sortir que ce dont on voulait seulement sed6barrasser. 


HI. 

CONSERVATION DU VIN. — SES MALADIES. 

Du moment de sa preparation au prinlemps qui la suit, le vin 
est ordinairemenl soutird deux fois; il reste de la lie formee de nia- 
tibres etrangferes, de debris de fruits, de cr^mede tartre devenue moins 
soluble dans la liqueur alcoolique, etc. Le vin est devenu tr^s-clair, on le 
croirait privd de toute substance tenue en suspension. 

Lorsqu’il reste en place, on peut en effet le laisser en cet dtat: il 
n’exige un nouveau soutirage qu’au bout d’une ann^e. 

Maiss’il doit (jtre livrdau commerce, sa bonne conservation exige en¬ 
core une clarification. Cette nouvelle operation a et6 appel^e collage. 

Si on a affaire k du vin rouge, on prend environ 5 blancs d’ceufs par 
barrique de 300 bouleillcs, on les bat d’abord avec un peu d’eau, puis 
avec 1 2 litresde vin pris dans la pi6ce. La solution est versee dans la 
barrique, on agile bicn pour melanger. Puis on laisse reposer 8 i 
10 jours. 

L’albumine forme avec le tannin un pr6cipitd insoluble qui gagne le 
fond du tonneau, entrainant avec lui tout ce qui se trouve en suspension. 

Pour clarifier le vinblanc, on emploie la colle de poisson. L’albumine 
jeur laisse souvent une apparence n^buleuse. La colle de poisson est 
coupde cn petits morceaui; on la fait mac^rer dans I’eau ti^de pendant 
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12 heures; elle forme une gelde que I’on p6trit etque Ton ddlaiedans 
du vin blanc. On introduit dans la barrique et on agile vivement. 

Les vins son I conserves dans des tonneaux ou dans des bouteilles. 

Le vin blanc est mis en bouteilles dans I’annee nieme oil il a die recolte. 
S’il est mis au printemps, il reste sucr6 et est moiisseux. S’il est mis au 
mois deseptembre, il n’est-plus mousseiix ni sucre ; on dit alors qu’il est 
sec. 

Quant au vin rouge, il a toujours besoin de rester plus ou moins long- 
temps en barrlques, de 1 an 5 ans, suivant ses propridtes. Il doit §tre 
soutir^ tous les ans, 

Les barriques sont ordinairement en chene ou en chataignier; les pre¬ 
mieres sont preferables. D’apresM. Faure, le chenede Dantzig donnerait 
au vin une saveur agrdable; celui d’Angouleme et celui de la Dordogne 
en altereraient le gout; le ch§ne[d’Amerique ne produit aucune ac¬ 
tion. 

Le vin rouge laisse ainsideposer beaucoup de substances, et une partie 
de sa matiere colorante, on dit qu’il se depoiiille. 

Tout vin qui doit atre mis en bouteilles sera prealablement colld. Les 
bouteilles devront Stre conservees couchees, afin que le bouchon reste 
toujours bumide et gonfld, et qu’il s’oppose compl^tement a I’^vapora- 
lion. 

Les tonneaux de conserve doivent 6tre visitds souvent afin de les rem- 
plir, s’il y avait de la vidange, autrement le vin s’ac^tifierait. Le vin 
blanc, pour 6tre conserve en barriques, exige que.ces derniferes soient 
mecliees. Mdcher un tonneau, e’est bruler dans son interieur une petite 
quantity de soufre. L’acide sulfureux produit detruit les ferments qui 
pourraient s’opposer a la conservation. 

Les vins de liqueur se clarifient par le simple repos. Leur conserva¬ 
tion se fait sans difficult^. 

On conserve les vins dans les caves. Celles-ci sont d’autanl meilleures 
qu’elles sont plus fraiches, tout en 6tant sfeches, et que leur temperature 
reste le plus possible invariable. 

On a I’habitude, dans certains pays, de pldtrer les vins. On introduit 



une certaine quantity de pl4tre dans lescuves mSmes oil la fermentation 
s’accomplit. Le vin pl4tr6 est plus dcpouilld de matiferes colorantes, sa 
couleur est plus agr^able ; sa conservation plus assur^e. Le pI4tre rdagit 
sur le tartrate acide du vin, ct, suivant MM. Bussy et Buignet, cette reac¬ 
tion s’ACComplit sans que le degre d’aciditd de la liqueur soil modifie. II 
se prdcipite du tartrate de chaux, une quantite dquivalente d’acide sulfu- 
rique entre en solution et se trouve, sans doute, a I’dtatde sulfate acide 
de potasse. 


MALADIES DES VIN'S. 

Si plusieurs maladies des vins proviennent de la mauvaise qualitd des 
raisins, ou d’un procdde de vinification vicieux, il est hors de doute que 
csnaines alterations resultent d’une conservation raal soignee. 

Acidiie. —- G’estla maladie la plus commune. Elle provient, soil d’un 
cuvage trop prolongd ; soit de I’accds de I’air dans les futs de conserva¬ 
tion ; soit encore de la temperature trop elevde de la cave. 

On y rem^die en ajoutant au vin du tartrate neulre de potasse. II se 
forme du bitartrate de potasse qui se depose, et, d’autre part, de ['ace¬ 
tate de potasse, qui reste en solution ; ce set ctant peu rapide, I’acidite 
du vin disparait. 

Pousse. —Cette maladie est le r^sultat d’une fermentation particu- 
li^re, qui se d^veloppe tout-i-coup et qui d^truit le sucre non encore 
transformden alcool. La saveurdu vin devientam^re. 

Aussitot que Ton s’apergoit de cette maladie, il faut transvaser le vin 
dans des tonneaux m(5ch6s, Taction du ferment se trouvant de suite en- 
raytie. 

Graisse. — Cette maladie atteint principalement les vins pauvres en 
tannin ; telsque les vins blancs. Elle est d<5termin6e par la presence d’une 
mati^re azotee analogue au gluten, mais soluble. Cette matifere determine 
une fermentation visqueuse, le vin devieht filant. 

Aussitot Tapparition de la maladie, on ajoutera quinze grammes de 
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tannin, cinquanle grammes de noix de galle, ou cent grammes de pepins 
de raisin piles, par pi6ce de 230 litres. Le tannin eliminera le gluten so¬ 
luble en formant avec lui un composd insoluble. Le traitemenl sera com¬ 
plete par un collage. 

Bleuissement. — Sous I’influence de petites quantilds de ferment, 
M. Buchner a vu queles tartrates, les citrates, les acetates, les oxalates al- 
calins pouvaient en par tie etre transformes en carbonates, Cesel, grace 
h son alcalinite, modifiant la couleur du vin, ce dernier devient bleu^tre. 

On rendra au vin sa coloration normale par I’addition d’une petite 
quantite d’acide tartrique suffisante pour rdtablir I’acidite. 

Vin toiirne ou pique. Un vin tourne ou piqud est un vin qui se 
trouble, dont la couleur s’altere, le bouquet disparait, la saveur devient 
amere. 

L’examen microscopique de ce vin y fait ddcouvrir des ferments lac- 
tique, acetique, butyrique. Les inatieres sucrdes disparaissent, les tartra¬ 
tes passent h I’etat de carbonate. 

Le vin ainsi denature est difficile ameiiorer. On y arrive cependant 
quelquefois par I'addition d’acide tartrique, des collages abondants, des 
soutirages frequemment rdpeids. 

Gout de flit. — Get accident arrive quand on n’a pas pris soin de bien 
examiner les barriques oii on veut conssrver le vin. II rdsulte d’une huile 
essentielle, produite par des moisissures adherentes aux parois du ton¬ 
neau. II est peu prfes impossible d’enlever an vin le goOt de fut. On 
parvient k I’attdnuer en agitant le vin avec de I’huile d’olive (1 litre par 
pifece); une partie de I’huile essentielle est cnlevee par I’huile grassequi 
vient surnager. 

Action ameliorante du froidsur lesvins. — M. de Vergnette-Lamotte 
recommande de laisser les vins exposes pendant 6 ou 8 jours k une tem¬ 
perature de—9" ou— 10', oude plonger danslestonneauxd^fonces par un 
bout un seau metallique contenant un mdlange refrigerant, II se s^pare 
du bitartrate de potasse des mati6res colorantes et azotdes et une partie 
liquide solidifiable a — 6”. 
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Les vins acquiSrent plusde nerfetde vivacity, la richesse alcooliquc cst 
augment^e. 

Vins chauffh. — Depuis quelques temps on pr«5conise beaucoup le 
chauffage des vins. Le procddd aetd recommandd par M. Pasteur, il as¬ 
sure parfaitement la conservation ind^finie des vins, cequiesttrfes-precieux 
surtout pour les voyages; aussi tous les vins destines inaintenant ii la ma¬ 
rine subissent-ils cette operation. 

Cette operation, plus facile que la precedente, arrive au mSme rcsultat, 
bien qu’elle paraisse en dilKrer totalement. Ce rcsultat important est la 
destruction des ferments ou de leurs germes. 


IV. 

ANALYSE DES VINS. SOPHISTICATIONS. 


La composition des vins, bien que variable, peut toujours Atre rap- 
portde a un type moyen. 

Le tableau suivant, empruntd k I’Annuaire de M. Bouchardat, nous 
donnera la composition moyenne. 


Composition moyenne d'un tin rouge pour 1,000 p. 


Eau. 

Alco 0 e vin. 

— butyrique. 

— amylique.• • . 

Aldehydes. 

Ethers acetique, caprique, caprilique, etc. , . . 
Huiles essenlielles.. 


878 gram. 
100 . 

I traces, 
j bouquet. 









— 15 — 


Sucre, mannile, glycerine, mucilage, gomme. . \ 
Matiferes colorantes (cenocyannine).| 


— grasses. I 

— azol^es (ferments). I 

Tannin, acide carboniqu.[ 

Tartrate acide de potasse (6 gr. an plus). I 

Tartrates, racemates, acetates, propionates, buty- ' 

rates, lactates, ci trates, malates, sulfates, azo* 
tates, phosphates, silicates, chlorures, bro- 
mures, iodures, succinates. 

Potasse, soude, chaux (traces), magnesie, alu- 
mine, oxyde de fer, ammoniaque. / 


22 


Parmi les substances ci-dessus enum^rees, it cn est quelques-unes 
dont rimportahee nous force h nous y arrfiter un instant. 

Alcool. —L’alcool varie de 6 18 pour cent. Le tableau suivant 

montre la richesse alcoolique des principaux vins : 


Bagnols. . . , 

. 17,0 

Mad^re. 

. 16,0 

Malaga. 

. 15,1 

Saint- Georges. 

. 15,0 

Champagne. . . 

. 11,6 

Frontignan. . 

. 11,0 

Sauterne (blanc) . 

. 11,0 

Votnay. . . . . 

. . 11,0 


Macon.10,0 

Saint-Est^phe. ... 9,7 

Vin de Paris (detail) . 8,8 

Ch.-Lafritte .... 8,7 

Ch.-Margaux . . . 8,7 

Vins du Cher. . . . 8,8 

Barr.. 6,9 


A part quelques exceptions, on peut classer les vins de la mani^re 
suivante, d’apr5s leur teneur alcoolique : vins de liqueur, vins blancs, 
vins rouges. 

Tannin. — Le tannin est fourni au vin par les rifles, la pellicule du 
grain et par les pepins. II appartient a la variete qui colore les persels 
de fer en noir. 














— 16 — 


Matures coloranles. — M. Glenard en a isole deux, qu’il regarde 
comme des principes immediats ddfinis. 

J.’une est bleue et vine au rouge, sous I’influence des acides. 

L’autre est jaune et passe, a I’air, aurouge, puis au violet. Cost la 
plus stable; ce qui explique la couleur jaunalre des vins vieux. 

Acides libres. — Les acides contenus dans ies vins ne sont jamais 
compl6tement satur^s. Ce sont : les acides citrique, malique, ac^tique, 
puis I’acide tartriquc qui domine. 

Creme de iartre. — bes vins en contiennent de 2 6 gr. par litre. II 

en existe davantage dans le jus de raisin avant la fermentation, mais une 
grande partie se depose sur les parois du tonneau, en vertu de son inso¬ 
lubility dans I’alcool. Un tonneau de vin ordinaire peut laisser d^poser de 
500 gr. k 1 Icilog. de crfime de tartre. 

Glycerine et acide succinigue. — Ces deux produils, ainsi que I’a 
montry M. Pasteur, sont un resultat secondaire de la fermentation alcoo- 
lique. Ils se trouventen trys-petites proportions. Toutefois, certains vins 
doivent h la glycyrine leur gout sucry. 

Bouquet. — Ainsi que nous I’avons dit precydemment, il est du, sui- 
vant M. Berthelot, Ji des huiles essentielles. 

Odeur vineuse. — Elle est due a I’ether oenanlhiquect est commune ci 
tons les vins. On ne doit pas la confondre avec Ic bouquet, qui varie avcc 
chacun d’eux. Le vin en contient 1/4100. II bout a 2S0“. 

ESSAi d’cn vm. 

Get essai consiste dans le dosage de I’alcool, de I’extrait de I’eau, de 
la crfeme de tartre, du tannin et du sucre non decomposy. II faut y ajouter 
la constatation de la glycerine et de I’acide succinique, leur prysence 
ctant indispensable dans un vin naturel. 

Dosage de Valcool. — Si le vin n’ytait qu’uri myiange d’alcool et 
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d’eau, le simple emploi de Talcoom^tre donnerait sa richesse alcoolique. 
Mais les autres matiferes qu’il contient en rendent I’emploi direct impos¬ 
sible. 

Un grand nombre de precedes ont donnas, nousen citerons quel® 
ques-uns. Mais nous ne decrirons que celui de Gay-Lussac, modifid par 
M. Salleron, et qui est le seul employ^. 

1“ M. Tarbarid conseille de prendre la densite d’un vin, d’en chasser 
I’alcool par I’dbullition, de ramener au volume primitif par de I’cau die* 
tiilee, puis de prendre de nouveau la densitd. On obtient une difference 
I’aide de laquelle on consulte des tables spdciales qui donnent la propor¬ 
tion d’alcool. 

2“ Un simple thermomdtre pent servir au dosage de I’alcool dans le 
vin. On sait en effet qu’un mdlange de liquides a un point d’dbullition 
constant, inddpendant des matieres fixes qu’il peutcontenir, mais variant 
avec les proportions des liquides. Or, on a construit des tables clonnant 
les points d’ebullition des differents melanges alcooliques, il suffit done 
de determiner le point d’ebullition et de se reporter h ces tables. 

On se construit des thermombtres speciaux, sous le nom d’ebuUio- 
scopes , qui permettent de se passer des tables. Le zero correspond au 
point d’ebullition de I’eau, le 100 au point d’ebullition del’alcool absolu, 
les degres intermediaires sent determines 5,1’aide de melanges differents 
d’alcool et d’eau, de telle fagon que le chiffre qui represente les degres de 
I’appareil represente aussi, en volumes, les quantites d’alcool contenues 
dans 100 parties. 

Le point d’ebullition variant avec la pression atmospherique, on n’ar- 
rive qu’approximativement, h moins de rectifications, qui enievent au 
procede son a vantage pratique. 

3“ Dilatometre de Silhermann. — Le coefficient de dilatation de 
I’alcool etaut plus eieve que celui de I’eau, un melange de ces deux 
liquides se dilatera d’autant plus qu’il contiendra plus d’alcool. On peut, 
comme dans les cas precedents, construire des tables donnant la dilata¬ 
tion de tons les melanges possibles pour une temperature determinee. 
Tel est le principe de I’appareil deSilber*^®"". 


3 
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4“ Alambic Salleron. — L’appareil se compose : d’une lampe al- 
cool portant un petit matras, qui sert decucurbite; ce matras est relid 
h un serpenlin au moyen d’un tube de caoutchouc. 

L’appareil est complete par une dprouvette divisde en trois parties 
dgales. On emplit cetto dprouvette jusqu’au trait supdrieur du vin aes- 
sayer, c’est la quantitd c\ distiller. 

L’expdrience a montrd que tout I’alcool du vin passe dans la distilla¬ 
tion du premier tiers. On compldte le volume primitif au moyen d’eau 
distillec. Le liquidc dtant homogdne, on determine le degre alcoometri- 
que et la temperature. On corrige I’errcur apportde par une tem¬ 
perature differente de 15 degrds, I’aide des tables de Gay-Lussac. 

Quand on fait I’essai d’un vin riche en alcool, tel qu’un vin de liqueur, 
on doit distiller la moitie du liquide, tout I’alcoo! ne passant pas seulc- 
ment dans le premier tiers. 

Dosage de la partie extraclive. — Un vin naturel doit contenir de 
18 gr. a 24 gr. d’extrait par litre. Get extrait fait au bain-marie doit 
6tre amene presqu’4 siccitd. 

C’est dans I’extrait ainsi obtenu que Ton doit constater la preisence de 
la glycerine et de I’acide succinique, si le vin est naturel. On dissoudra 
I’extrait dans I’alcool concentrd, puis on ajoutera i la solution son vo¬ 
lume d’ether, et on laissera reposer. 

L’acide tartrique cristallisera, on pourra le doser ainsi. On chassera 
ensuite I’dther, et on ajoutera de la chaux, qui donnera naissance a du 
succinate de chaux, dont on pourra determiner les caracteres. La solu¬ 
tion alcooltqiie evapordc ti son tour laissera la glycerine caractcris^e 
par son gout sucre, son inaction sur la liqueur de Fclhing, et enfm par 
les vapeurs blanches qu’elle dmet quand on la chauffe. 

Dosage de la creme de tartre. — On vient de voir un moyen de do¬ 
sage, c’est celui recoinmande par M. Bcrthelot. 

On peut encore 6vaporer une quantile ddterminee de vin, puis calci- 
ner I’extrait. Un essai alcalimdtriquc donnera la quantitd de potasse. 
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On en ddduit celle de la cremo de tartre, sachant que celte dernifere con- 
tient 25 pour 100 de potasse. 

Dosage de Veaiu — Ce dosage s’obtient en retranchant, d’un poids 
donn6 de vin, Talcool et la partie extractive. 

Dosage du sucre non decompose, — 1“ Par fermentation. L’extrait 
dissous dans I’eau est addilionne de levure, le sucre fermente, on deter¬ 
mine la quantite d’alcool forme, il sera ensuite facile de savoir la quan¬ 
tile de sucre lihre, sachant que vingt-neuf parties d’alcool correspon¬ 
dent cent parties de sucre de raisin anhydre. 

2“ On ddcolore I’extrait dissous dans I’eau par un peu de sous-acetate 
de plomb, on se debarrasse de I’excfes de plomb par une solution de car¬ 
bonate de soude, puis on dose le sucre au moyen de la liqueur cupro-po- 
tassique titree. 

Dosage du tannin. — M. Faure conseille de le doser en le precipitant 
au moyen d’une dissolution de gelatine, 

11 fait usage d’une dissolution prdparee dans des proportions telles 
qu’il soit ndcessaire d’en employer 100 gr. pour precipiter 1 gr. de 
tannin pur. 


RECnERGIIE DANS LH VIN DE SUBSTANCES TOXIQUES, MllrALLlQUES. 


Le vin peut quelquefois contenir des poisons metalliques, non pasqu’ils 
y aient 6t6 introduits dans le but de nuire, mais qui peuvent s’y rencon- 
trer par le seul fait de I’incurie dont il a pu etre I’objet. 

Ainsi il ne serait pas etonnant d’y trouver du plomb, car on nettoie 
les bouteilles avec des grains de plomb; souvent on no se prdoccupe pas 
s’il en reste quelques grains aufond. Le vin, rcstant longtemps en con¬ 
tact, en dissout une certaine proportion. 

Souvent on remonte certains vins faibles avec de I’eau-de-vie, qui a 
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6te conservde dans des estagnons de cuivre mal dtara^s. L’eau-de-vie 
dans ce cas apporte du cuivre, qui pent causer des accidents graves. 

Le mode op^raloire pour retrouver ces deux m^taux est le mfime. On 
4vapore k siccitd le vin h essayer. On calcine I’exlrait. Les cendres obte- 
nues sont traitdes par I’acide nitrique etendu d’un peu d’eau. On filtre 
la liqueur et on dvapoje 5. siccitd pour chasser I’excSs d’acide. Le rdsidu 
repris par I’eau distill6e contiendra I’azotate des mdtaux que Ton cherche. 
II restera h les caractdriser k I’aide de leurs r^actifs. 

sophistications. 

Les falsifications des vins ont 4t^ irbs-nombreuses, et, quoique moins 
nombreuses aujourd’hui, elles n’en existent pas moins. 

Certaines fraudes consistent dans I’augmentation du volume de li- 
quide, par addition d’eau, de cidre, de poir6, etc. Ce sont les plus nom¬ 
breuses. 

Autrefois, on a fabriqu^ du vin de toutes pifecos, en associant les prin- 
cipaux elements du vin dans des rapports se rapprochant de ceux qui 
caractdrissnt le vin naturel. 

On remonle souvent des vins faibles h I’aide d’alcool de grains. 

On ajoute quclquefois ii des vins aigris des carbonates alcalins ou du 
carbonate de chaux afm docorriger leur acidity et de les faire passer dans 
le commerce. 

Autrefois on ajoutait dans le meme cas de la litharge, qui donnait en 
m^me temps un gout suerd. Cette fraude est tellement facile & ddcouvrir 
qu’pn y a a peu pres renonce. 

L’alun a ^td ajoutd aux vins, soit pour en exalter la couleur, soit pour 
lui donner celte saveur styptique qui caracterise certains crfis de Bor¬ 
deaux. 

Enfin le vin est quelquefois colore d’une fagon faclice, avec des ma- 
lifercscoloranles vegdtales. 

Pour ddcouvrir ces diff^rentes sophistications, on operera comme i 
suit: 
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1° Les premieres recherches faire consisteront dansle dosage de I’^eau* 
de I’alcool, de I’exlrait et de la crfeme de tartre. 

Si on pent se procurer un vin du mfime cru et de la m6me ann6e, on 
verra si Ton obtient des r^sultats identiques. 

% Recherche de I'eau. — La comparaison entre les quantitdset les 
rapports rdciproques des sels contenus dans le vin normal et dans le vin 
frelat6, serait un bon moyen pour ddcouvrir la fraude. Mais il est trfes" 
rare que I’on puissese procurer un vin pur de la m^me provenance; aussr 
s’en rapporte-t-on le plus souventii la degustalion, toutinsuffisante qu’ell© 
soit. 

M. Lassaigne a cependant indiqud un moyen qui ne laisso pas d’etre 
ingenieux. On sait que I’eau dissout toiijours une certaine quantity d’air, 
le vin lui n’en dissout pas. Si done, avec le vin soupQonne, on fait I’ex- 
p6rience de la recherche de I’air, et qu’on en obtienne un certain vo¬ 
lume, apr6s toutefois avoir enlevd I’acide carbonique par la potasse, on 
aura un indice ci pen prfes certain de I’addition frauduleuse de I’eau. 

3® Recherche du cidre ou du poire. — Deyeux recommande d’eva- 
porer le vin en sirop clair, de laisser cristalliser le tartre. On enleve le- 
liquide, on lave les cristaux avec une petite quantile d’eau froide, que 
Ton reunit la premi&re liqueur, on concentre pour laisser deposer une 
certaine quantitd de tartre; apr^s un troisi^me traitement semblable, on 
reconnait parfaitement k la liqueur le gout propre au poire ou au pomm6. 
De plus, si on dvapore en extrait et que Ton brule sur les 
charbons, il se ddveloppera une odeur caraclerislique de pommes ou de 
poires cubes. L’alcool retird par distillation a I’odeur d’^lher accitique. 

4" Recherche de I’alcool. — Le meilleur moyen de reconnaitre rad- 
dition d’alcool est de porter 60° une bouteille de vin bouclnie, puis de 
la verser dans un vase h large ouverture. Si le vin est naturel, on ne per- 
cevra que I’odeur vineuse, I’alcool ^tanl retenu par les corps qui lui sont 
associ(5s. Si, au contraire, il contient de I’alcool ajout^, I’odeur alcoolique 
se percevra facilement. 
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Avec des vins fortemeiit colores, de I’eau et addition d’alcool, on a fait 
des vins de toiiles pieces. 

De plus, on s’est scrvi de melange d’alcool et de vins faibles pour 
transporter et eluder les droits fort chers de I’alcool. 

5“ Recherche de la polasse de soude et de la chaux. — Ces bases 
ajout^es h I’etat de carbonates, pour marquer I’aciditd d’un vin, devront 
s’y relrouver I’dtat d’acetates. On sdparera d’abord la cr^me de tartre 
de I’extrait traibi par Talcool dthdrd. L’dther dtant evapore, on devra re- 
trouver la presence des acetates en dissolution dans I’alcool. 

6“ Litharge. •— On suivra le moyen indique pour rctrouver le plomb. 

7° Recherche de I’alwi. — Si c’estdans du vin rouge on peut.y dd" 
couvrir facilement jusqu'ti 1/3000 d’alun. 11 suffit de faire bouillir quel- 
ques instants pour avoir un d^pdt rouge hortensia. Ce d^pbt rduni et cal¬ 
cine fournira de I’alumine. 

Si le vin est blanc, on ajouteunldger exc^s d’eaude chaux; si, au bout 
de AS heures, il ne s’est pas deposd des cristaux de tartrate de chaux, e’est 
que I’alun qu’on aurait mis dans le vin s’yserait opposd. 

8“ Coloration arlificielle du vin. — Un vin rouge additionne d’ammo- 
niaque, puis de sulfhydrate d’ammoniaque, donnera lieu A un abondant 
ddpOt. Le liquide filtrd sera vert, si le vin est naturel. 

Un vin colord artificiellement donnera dans le meme cas unc colora¬ 
tion bleue, violelte ou rouge. 

Levin naturel sera presque completement ddcolore par la gdlatine; les 
mati&res colorantes etrangdres ne sent pas influenedes par cetto subs¬ 
tance. 

On voit, par ce qui prdedde, que I’analysc chimique est loin d’dtre 
inutile pour reconnaitre les diverses fraudes, et qu’elle vient paissam- 
ment aider et s’adjoindrc aux renseignements donnes par les palais 
exereds des ddgustatcurs. 
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V. 

ViNS MEDICINAUX. 


Le vin, employe comme vehicule, peut agir par plusieurs de ses prin- 
cipes. 

C’esta I’eau cpi’il contient qu’il doit la proprietd de pouvoir dissoudre 
les principes gommcux, extractifs ou salins. 

Son alcool lui permet de dissoudre, dans une certaine mesure, les 
mati^res r^sineuses, les hiiiles grasses ou volatiles. 

La piAparation du vin chalybe et du vin 6metiqae repose sur la pro¬ 
priety dissolvantedes acides litres qu’il contient, sur le fer et I’antiraoine. 

Dans les vins d’opiurn, il se comporte evidemment d’une facon toute 
differente de cede d’un mdlange d’eau et d’alcool. 

Enfin, il n’agit pas seulement comme vehicule, il vient adjoindre ses 
dilTbrentes propridles aux- mydicaments qu’on lui unit. N’est-ce pas, en 
effet, un tonique et un excitant? Le premier aliment d’un malade n’est-il 
pas un peu de vin vieux, bien dypouiliy, ytendu d’eau et suci-y ? 

Les vins blancs sent diurdtiques par eux-memes : aussi sont-ils la base 
de celte classe de mydicaments. Ce sont cux aussi qui scront employes k 
la pryparation des vins chalybys, le tannin des vins rouges s’opposant a 
la dissolution du fcr. 

Les vins rouges sont, au contraire, employes pour dissoudre les prin- 
cipcs astringents et toniques, ses proprietes leur ctant correlatives. 

Les vins de liqueur, ne contenant pour ainsi dire pas de tarire, ne 
sauraient servir ^ la preparation des vins emetiquos et chalybes : ils sa- 
ront, au contraire, excellents pour dissoudre les principes tvys-actifs et 
tres-allerables do la scil'e, dc I’opiura, les principes resineux et odorants 
du safran. 

Tous les vins employes devront ytrc de bonne quality, car, en presence 
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des matieres organiques, ils seraient d’autanl plus exposes h 6tre alt<5res 
dans leurs principes constituants qu’ils seraient eux-mfimes de moins 
bonne conservation. 

G6n6ralement les substances destinees 5, la preparation des vins rnddi- 
cinaux sont employees sSches. Fraiches, elles diminueraient la force du 
vin, qui perdrait alors ses propriet^s conservatrices. 

11 n’y a que dans la preparation du vin antiscorbutique que Ton em- 
ploie des plantes fraiches, car par la dessiccation ces plantes perdraient 
leurs proprietes qu’on veut utiliser. De plus, ce qui est une tres-heureuse 
•circonstancc, les principes antiscorbuliques dans ce cas, adjoints au vin, 
en assurent la conservation. 


PR^PAUATION DES VINS MEDICINAUX. 


Divers modes ont ete employes ou preconises. Les principaux sont : la 
maceration, les teintures alcooliques, le deplacement. 

Par maceration. — Les substances convenablemcnt divisees, ou pul- 
v6risees au besoin, sont raises en contact avec le vin, et le melange est 
abandonne h lui-meme pendant un temps plus ou moins long. Lorsqu’on 
juge Taction dissolvante du vin terminee, on separe le marc dpuise et 
on filtre le vin. 

Par lixiviation. — Ce mode, propose par M. Boullay, est excellent 
selon M. Buignet. M. Guillermond n’est pas du mSme avis. « On ne peut 
pas, dit-il, empedier que Teau employee pour deplacer les derniferes por¬ 
tions do vin ne se mfile au vin lui-mfime. » Cette objection nous parait 
un peu specieuse : est-il, en effet, necessaire de deplacer par Teau les 
dernieres portions de vin ? 

Par les teintures. — C’est Parmentier qui a recommande Temploi des 
teintures alcooliques pour la preparation des vins raedicamenteux. Ce 
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proc^de a I’avantage de pouvoir donner extemporanSment les vins medi- 
cinaux, et d’^viter ainsi les alterations qui peuvent survenir pendant la 
conservation de ceux-ci. Toutefois, a c6te de cet avantage, ce precede 
presente I’inconvenient de ne pouvoir s’appliquer, sans exception, h la 
preparation de tous les vins. Car, ainsi que nous I’avons dit plus haul, le 
vin n’agit pas seuleraent par son alcool. 

Procede du Codex. — Le Codex a employe un precede mixte ayant 
I’avantage des deux precedes precites, sans en avoir les inconvenients, 
Le mode operatoire consisle ii faire preceder la maceration dans le vin 
par une premiere maceration dans une petite quantite d’alcool h 60”. 

Procede par fermentation. — Tres-employe pendant longtemps, ce 
pi'oc6de est compietement tombe en desuetude. II consistait e. ajouter les 
substances medicamenteuvses au mout de raisin avant de lui faire subir la 
fermentation. 

Les vins medicinaux inscrits 
Le vin d’absinthe; 

Le vin de gentiane; 

Le vin de quinquina ; 

Le vin scillitique; 

Le vin chalybe; 

Le vin emeUque; 
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au Codex sonl: 

Le vin aromatiquc; 

Le vin anliscorbutique; 

Le vin amer scillitique; 

Le vin diuretiqueamerdelaCharite; 
Le vin de quinquina compost; 

Le vin de quinquina ferrugineux. 
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